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NORMA REGIONAL PARA EL GOCHUJANG
(Asial)
CODEX STAN 294R-2009

1. AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplica el producto definido en la Seccién 2 infra y destinado al consumo directo,
inclusive para fines de servicios de comidas, 0 a ser reenvasado, en su caso. No se aplica al producto
destinado a una elaboracion posterior. La presente norma no se aplica a los productos a base de pasta o salsa
de aji cuyo principal ingrediente sea el pimenton picante.

2. DESCRIPCION

21 DEFINICION DEL PRODUCTO

El Gochujang es un alimento fermentado pastoso de color rojo o rojo oscuro que se elabora mediante el
siguiente proceso:

(a) Se elabora una masa sacarificada mediante sacarificacién del almidén de cereal con malta en polvo o
cultivando Aspergillus sp. (que no sean patégenos ni produzcan toxinas), en cereales;

(b) Se afiade sal a la masa sacarificada obtenida con arreglo al apartado a). A continuacion, se fermenta
y deja reposar la mezcla;

(c) Se mezcla la masa obtenida con pimentén rojo en polvo; se pueden afiadir otros ingredientes antes o
después del proceso de fermentacion descrito en el apartado b) supra;

(d) Se trata térmicamente o con otros medios apropiados, antes o después de haber sido cerrado
herméticamente en un envase para evitar su deterioro.
3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 COMPOSICION
3.1.1 Ingredientes basicos
(a) Cereales
(b) Pimenton picante (Capsicum annuum L.) en polvo
(c) Sal
(d) Agua potable
3.1.2 Ingredientes facultativos
(a) Meju” en polvo

* Material de soja fermentado o mezcla de soja y cereales obtenida utilizando microorganismos
(bacterias, mohos y levaduras) en estado natural

(b) Soja

(c) Azlcares

(d) Alcohol destilado derivado de productos agricolas
(e) Salsa de soja

(f) Pasta de soja fermentada

(g) Salsa de pescado

(h) Extracto de alimentos marinos

(i) Proteinas de trigo fermentadas

1 Los Miembros de la Comisién del Codex Alimentarius en la regién de Asia figuran en el sitio web del Codex:
http://www.codexalimentarius.net/web/members_area.jsp?lang=ES.
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(1) Arroz fermentado
(k) Extracto de levadura
(I) Proteinas vegetales hidrolizadas
(m) Otros ingredientes
3.2 FACTORES DE CALIDAD
3.2.1 Factores de calidad
(a) Capsaicina 10,0 ppm como minimo (p/p)
(b) Proteina cruda 4,0 % como minimo (p/p)
(c) Contenido de humedad 55,0 % como maximo (p/p)
3.2.2 El Gochujang debera tener un sabor y olor caracteristicos y presentar las siguientes cualidades.

(a) Color: el producto deberé tener un color rojo o rojo oscuro derivado de la presencia de pimenton
rojo (Capsicum annuum L.).

(b) Sabor: el producto debera tener un sabor picante. También podra tener un sabor mas o menos
azucarado o salado.

(c) Textura: la viscosidad del producto debera ser adecuada.
3.3 CLASIFICACION COMO “DEFECTUOSOS”

Todo recipiente que no cumpla los requisitos aplicables de calidad establecidos en la seccién 3.2 debera
considerarse “defectuoso”.

3.4 ACEPTACION DE LOS LOTES
Se considerara que un lote cumple los requisitos aplicables de calidad mencionados en la seccion 3.2 cuando

el nimero de articulos “defectuosos”, tal como se definen en la seccién 3.3, no supere el ntimero de
aceptacion c) de los planes de muestreo correspondientes.

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los aditivos alimentarios que se enumeran a continuaciéon podran utilizarse en los niveles autorizados.

4.1 SUSTANCIAS CONSERVADORAS

N° SIN Nombre del aditivo alimentario Nivel maximo

200 Acido sorbico o,
202 Sorbato de potasio 1000 mgé I|<g gmc;sc;gigssorblco,
203 Sorbato de calcio

4.2 ACENTUADORES DEL SABOR

N° SIN Nombre del aditivo alimentario Nivel maximo

621 Glutamato monosdédico (L-) limite fijado por las BPF

508 Cloruro de potasio limite fijado por las BPF
4.3 ANTIOXIDANTE

N° SIN Nombre del aditivo alimentario Nivel maximo

325 Lactato de sodio limite fijado por las BPF
4.4 REGULADORES DE ACIDEZ

N° SIN Nombre del aditivo alimentario Nivel maximo

296 Acido maélico (DL-) limite fijado por las BPF

339(i) Fosfato diacido de sodio

339(ii) | drogenofosfato disodico 5 000 mg/kg como fésforo

340(i) Fosfato diacido de potasio solo 0 mezclado

340(ii) | Hidrogenofosfato dipotésico
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452(i) Polifosfato de sodio
452(ii) | Polifosfato de potasio

45 ESTABILIZADORES

N° SIN Nombre del aditivo alimentario Nivel maximo
412 Goma guar limite fijado por las BPF
414 Goma arébiga (Goma de acacia) limite fijado por las BPF
415 Goma xantan limite fijado por las BPF

5. CONTAMINANTES

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberdn cumplir con los niveles
méaximos de la Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos
(CODEX STAN 193-1995).

Los productos regulados por las disposiciones en la presente Norma deberéan respetar los limites maximos
para residuos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.
6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos a los que se aplique la presente norma se elaboren y manipulen de
conformidad con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional Recomendado de Précticas -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y otros textos aplicables del
Codex, tales como los cédigos de practicas y los codigos de préacticas de higiene.

6.2 Los productos deberan cumplir los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacién de Criterios Microbioldgicos a los Alimentos
(CAC/GL 21-1997).

7. PESOS Y MEDIDAS

7.1 PESO MINIMO

En el caso de los productos cuyo peso indicado sea inferior a 1 000 g, el nivel de tolerancia sera inferior a
15 g. En el caso de los productos cuyo peso indicado esté comprendido entre 1 000 g y 5 000 g, el peso neto
del producto no debera ser inferior a 98,5 % del peso indicado. Por lo que respecta a los productos cuyo peso
indicado sea superior a 5 000 g, el peso neto del producto no seré inferior al 99 % del peso indicado.

7.2 CLASIFICACION COMO “DEFECTUOSOS”

Todo recipiente que no cumpla el requisito de peso minimo establecido en la seccion 7.1 se considerara
“defectuoso”.

7.3 ACEPTACION DE LOTES
Se considerara que un lote cumple los requisitos establecidos en la seccion 7.1 cuando el nimero de articulos

“defectuosos”, tal como se define en la secciéon 7.2, no supere el nimero de aceptacion c) del plan de
muestreo correspondiente.
8. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas.

8.1 DENOMINACION DEL PRODUCTO
8.1.1 La denominacién del producto sera “Gochujang”.

8.1.2 El producto se podré etiquetar con una denominacién que se ajuste a la legislacion nacional con el
fin de poder especificar sus caracteristicas.
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8.2 ETIQUETADO DE LOS RECIPIENTES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacidn relativa a los recipientes no destinados a la venta al por menor debera figurar en el recipiente
0 en los documentos que lo acompafien, excepto la denominacion del producto, la identificacion del lote y el
nombre y direccion del fabricante, envasador o distribuidor, asi como las instrucciones de almacenamiento,
gue deberéan figuran en el recipiente. No obstante, la identificacion del lote y el nombre y la direccién del
fabricante, envasador o distribuidor se podran sustituir por una marca de identificacion, siempre que tal
marca se pueda identificar claramente por los documentos que lo acompafien.
9. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
9.1 MUESTREO
El muestreo deberé efectuarse de la forma siguiente:

(a) Las muestras deberan conservarse de modo que estén protegidas contra el calor;

(b) Deberan extremarse las precauciones para que las muestras, el equipo de muestreo y los recipientes
que contengan las muestras estén protegidas contra toda contaminacion externa;

(c) Las muestras deberan conservarse en un recipiente tapado que esté limpio y seco. El etiquetado de
dicho recipiente debera contener informaciones sobre la muestra tales como su fecha, el nhombre del
vendedor y otros datos sobre la venta de la remesa.

9.2 METODOS DE ANALISIS

9.2.1 Determinacion de la capsaicina

Segun el método AOAC 995.03 o el método descrito en el Anexo.

9.2.2 Determinacion de la proteina cruda

Segun el método AOAC 984.13 (Factor de conversion del nitrégeno: 6,25)
9.2.3 Determinacion de la humedad

Segun el método AOAC 934.01.
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Anexo
Determinacion de la capsaicina en el Gochujang utilizando la deteccion por cromatografia de gases
(CG)
1. AMBITO DE APLICACION
Este método es adecuado para determinar la capsaicina en el Gochujang utilizando deteccidn cromatogréafica.
El método utiliza escualeno como estandar interno. La concentracion de capsaicina se expresa en ppm.
2. PRINCIPIO

Para extraer la capsaicina, se hace que la mezcla adquiera una consistencia homogénea. La capsaicina del
Gochujang se extrae con un fraccionamiento 100 % metanol - hexano, para eliminar sustancias hidréfilas e
hidréfobas que interfieren, mediante un embudo de separacion. La capsaicina en la capa de metanol se extrae
con diclorometano (DCM) y NaCl saturado, concentrado con un evaporador giratorio. Se extrae después una
porcidn del extracto concentrado de muestra y se disuelve completamente con DCM que contiene escualeno
como patrdn interno para el analisis utilizando la deteccion por cromatogréfica de gases.

3. REACTIVOS Y MATERIALES

Durante el analisis, a no ser que se indique otra cosa, debera utilizarse sélo reactivo de calidad analitica
reconocida y agua de al menos calidad 3, segun la definicion incluida en 1SO 3696.

3.1 Reactivos

3.1.1 Capsaicina (99 + %, C1sH27NOs, Fw 305.42, CAS 404-86-4)
3.1.2 Escualeno (CAS 111-02-4)

3.1.3 Hexano

3.1.4 Metanol

3.1.5 Metanol + Agua (80 + 20)

3.1.6 Diclorometano

3.1.7 Cloruro sodico

3.1.8  Sulfato sodico

3.2 Preparacion de la solucion estandar
3.2.1  Solucién madre de capsaicina (A)

Pesar aproximadamente 100 mg de capsaicina, con un total de 100 ml en un matraz aforado con DCM para
obtener una solucién (A) de aproximadamente 1 000 pg/ml.

3.2.2  Solucién de trabajo de capsaicina (B)

Preparar 100 ml de solucion intermedia B diluyendo 10 ml de solucién A (3.2.1) con 100 ml de DCM para
obtener exactamente 100 pg/ml en DCM.

3.2.3  Solucién de trabajo estandar interno de escualeno (C)

Pesar aproximadamente 100 mg de escualeno y completar hasta 250 ml en un matraz aforado con DCM para
obtener una solucion (C) de aproximadamente 400 pg/ml en DCM.

3.3 Soluciones de calibracién de la capsaicina

Repartir volumenes de 100 pug/ml de solucion (B, 3.2.2), 50 ml en un matraz redondo, secar y afiadir 2 ml de
solucion de trabajo estandar interno (C, 3.2.3) para obtener 10,0, 50,0, 100,0, 300,0, 500,0 pug/ml de
capsaicina.
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4. APARATOS

4.1 Cromatdgrafo de gases con detector de ionizacién de Ilama (FID)
Son adecuadas las condiciones siguientes:

4.1.1 Temperatura del inyector / detector: 320°C / 350°C

4.1.2 Programa de temperatura del horno: 220°C durante un minuto, elevar a razén de 5°C/minuto hasta
250°C, mantener durante 13 minutos y elevar a 280°C manteniendo 5 minutos por 20°C/minuto. Gas
portador helio a 1,5 ml/minuto.

4.1.3  Hacer la inyeccidn separada de 1,0 uL con una proporcion de separacion de 1:5
4.2 Columna CG, 30 m x 0,32 um, 0,25 um de grosor de pelicula, HP-1 0 equivalente
4.3 Balanza analitica que pueda pesar hasta 4 decimales

4.4 Agitador gque pueda alcanzar 2 000 rpm

45 Centrifugadora que pueda alcanzar 3 500 rpm

4.6 Papel de filtro (Whatman N° 2 o equivalente)

5. MUESTRAS DE LABORATORIO

Al recibirlas, se da a las muestras un Unico namero. La muestra de Gochujang se almacena a menos de 4°C.
Todas las deméas muestras se guardan a temperatura ambiente en envases herméticos antes del andlisis.

6. PROCEDIMIENTO

6.1 Muestra de laboratorio

Las muestras deberan triturarse o rallarse hasta conseguir una mezcla homogénea. Todas las muestras
deberan almacenarse en el envase hermético y a temperatura ambiente antes del analisis. Todas las muestras
deberan mezclarse completamente hasta alcanzar una mezcla homogénea antes del analisis.

6.2 Muestra de ensayo

6.2.1 Mezclar bien la muestra. Pesar con una aproximacion de 0,01 g y colocar una porcién de 10 g de
Gochujang en una centrifugadora (250 ml, Nalgene).

6.2.2  Afadir 50 ml de metanol y agitar durante 2 horas, extrayendo la capsaicina.

6.2.3  Filtrar el extracto con papel de filtro Whatman N° 2 en un matraz de 250 ml (Ext-A).

6.2.4  Afadir otros 30 ml de metanol al residuo y agitar durante 1 hora, extrayendo la capsaicina (Ext-B).
6.2.5 Repetir las operaciones 6.2.3 a 6.2.4 (Ext-C).

6.2.6 Combinar las Ext-A, Ext-B y Ext-C en un matraz de fondo redondo de 250 ml, concentrando a unos
5ml.

6.2.7 Disolver el concentrado con 20 ml de metanol al 80 % y 20 ml de hexano.
6.2.8  Transferir la solucion a un embudo de separacién de 250 ml.

6.2.9 Agitar y separar en dos capas, la capa de metanol (capa M1, superior) y la capa de hexano (capa H1,
inferior).

6.2.10 Reservar la capa H1 en un matraz de 100 ml y transferir la capa M1 (6.2.9) a un embudo de
separacion y afiadir otros 20 ml de hexano.

6.2.11 Repetir las operaciones 6.2.9 a 6.2.10 (capa M2 y capa H2).
6.2.12 Repetir las operaciones 6.2.9 a 6.2.10 (capa M3 y capa H3).

6.2.13 Combinar las capas H1, H2 y H3 (capa HC) en un embudo de separacion de 250 ml, afiadiendo
20 ml de metanol al 80 %, agitando y separando en dos capas: capa de metanol (capa inferior M’1) y capa de
hexano (capa superior H’1).
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6.2.14 Reservar la capa M’1 en un nuevo matraz de 250 ml.

6.2.15 Afadir 20 ml de metanol al 80 % en el embudo de separacion que contiene la capa HC, agitando y
separando en dos capas (capa M’2 y capa H’2).

6.2.16 Combinar todas las capas M en un nuevo embudo de separacion (250 ml), afiadiendo 20 ml de NaCl
saturado y 20 ml de DCM.

6.2.17 Agitar y separar en dos capas (capa D1y capa WML1) en un embudo de separacion de 250 ml.
6.2.18 Transferir la capa D1 a un nuevo matraz redondo de 250 ml.

6.2.19 Afadir otros 20 ml de DCM al embudo de separacion (6.2.16), agitando y separando en dos capas
(capa D2 y capa WM1).

6.2.20 Repetir la operacion 6.2.16 (capa D3 y capa WML).
6.2.21 Combinar las capas D1, D2 y D3 en un matraz redondo de 250 ml, concentrandolas (C-D).

6.2.22 Transferir el concentrado (C-D, 6.2.21) a un matraz redondo de 100 ml, disolviéndolo
completamente con DCM.

6.2.23 Montar aproximadamente 3 g de sulfato sédico en el papel de filtro y deshidratar C-D pasandolo a
través de sulfato sodico.

6.2.24 Recoger la capa C-D deshidratada en un matraz redondo de 50 ml y concentrar hasta secado en un
evaporador giratorio.

6.2.25 Disolver el concentrado con 2 ml de DCM que contiene escualeno como solucion estandar interna
(C, 3.2.3).

6.2.26 Analizar la solucion de muestra por CG.

7. CALCULO - METODO ESTANDAR INTERNACIONAL
7.1 Medir el area de picos de capsaicina y escualeno.
7.2 Calcular la relacion de las areas de picos de capsaicina y escualeno.

7.3 Construir una grafica de calibracion para los estandares trazando la correlacion entre el area de picos
y el peso en microgramos de la capsaicina en la ampolla.

7.4 Calcular la pendiente de la linea de calibracion.

75 Dividir la relacion del area de picos de los desconocidos por el valor de la pendiente para obtener el
peso de la capsaicina por ampolla para las muestras desconocidas.

8. PRESENTACION FINAL DE LOS RESULTADOS

Los resultados se expresan en ppm, con dos cifras significativas.
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Apéndice |

Cuadro 1. Resumen de la prueba de repetibilidad para determinar muestras de ensayo adecuadas (ppm)

Prueba N° Gochujang - K
1 64,7
2 69,0
3 70,6
4 71,8
5 70,5
Media 69,3
RSD,% 3,99

Cuadro 2. Resumen de la prueba de recuperacion para determinar muestras de ensayo adecuadas (%)

Prueba N° Gochujang — K
1 80,47
2 77,29
3 87,97
4 91,00
5 95,18
Media 86,38
RSD,% 8,56
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Fig.1. Curva de calibracidn de la capsaicina por el método CG.
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Fig. 3. Cromatograma de CG de la capsaicina en el Gochujang.



